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Beiträge zar Lehre von den NaJu-ongemilteln. 

rar dhig« Stoib, «dche Utker Mtwcder rar wra% oder gar akfcl ab Nabnmg«- 
mitlel aagawaidel worden «nd. 

Nor «a dniiper BefcngraMi begirao ieb di^ Imbofatimhl hiiMichUicb der in Wasser und Äiz- 

8« Hai zu schreiben, doch in gewiMcrBeziehmg kalilaiiga IMfchni BMtoQdUicfle den WaimMlroh 

sehe fch mich daru g^drunfren; denn der Schrei lieiiiJfch nahestehe, «ich aber aucli WMMtlidida- 

de» nagenden Hungers durchzuckr g^anz Europa, von unlers. hnidf , durch das ihm eigenthaniida 

lief Ruf nach Brod erschallt von allen Seiten, und B e I u I i u (Birken - Campher , von Beiuln alba, 

ranUanL§ndemaindbarciUllnbc«l6ningen, Volk»- dia Birke). (Aus den öconomischen Neuigkeiten 

iomiiJte we^en Theurung der Laban«nillal vorga- I88S bMonden abgadmckL Prag, aiva 1S35) 



kommen, die hie und da leider aogar blnlig andig» 
len. Nur unser gesr^nctes Österreich ist bisher «0 
glücklich von ähnlichen gewatt^auien Aunrillen 
bf IMl gtbtiebeo. 

Bai ao dringanden Unattmlan knnn naden und 
Schreiben sogar Pflicht werden. 

Mein üe«lreLen gehl dahin, auf einige Mille! 
hinzuweisen, weiche bei gehörigem Gebrauche 
Tidldehl kn Stauda aind, nr Lindarang der herr- 



ßeirachien wir die letalen ÄBaltudlbaila daa 

Holze.«, so fintlen wir darin Kohlen-, Wasser- 
und SauerKioir, und xwarnacbGay-Luaaao und 
Tbenard: 

tai BMtMhafa. BniteMiMli. AlM«. BaiMfanl; 

Carhon 52,53 51,45 S 50,480 
Hydrogeii 5,69 5,82 4 5,495 
Ü.vygen 41,78 42,78 2 44,025 
Prout fand imWaklanholsSO Carbon, and Im 



adwndan Nolb atwaabenntngan, viallakAl aoali Bocbabaumbols 49,8 Koblanaloffi Hydrogcn und 
geeignet, Abnlbdwn Schreokensceneo in dar Po|ga 0\ygen in dem rar WaaaarbiMung nAtfaigan Ver 

vorzubeugen. 

Man wird von mir kein UniverMalniiltel erwar- 
ten, daa flbarall im Stande wäre, die Nolh zu ver- 
bannen, ein aolcbaalllttel gawikran nnr gtteg' 

nete Em ren, ein anderes kenne ich nicht, wohl 
aber einige Dinge, die in verschiedenen Orlen und 
in verschiedenen Gegenden vielleicht beilragen 
können, die Noth örtlich zu mindern, dort, wo 
sie von der Nator Ihren Baalhnmungsorl erkalten 
baban *>• 

§. I. Holz. 
Auch andasH olz hat man bereits gedacht, um 



hällnisse. 

Die Furniel für daäUolz wäre demnach C» H» O2. 
Dia Stärke. 

Daa Amylum beatekl In 100 ThaOan nna: 
Kohlenütoir 44,1»! = It Atomen COrbon. 

Wasserstoir 6,11 20 » Hydrogan. 
Sauerstoff 48,98=10 „ Oxygcn. 
Die Formel iur das Amylum ist demnach 
Cia Uxo Ol«. 

Ee'.wira damnai;b, um Holz in Amyrnm so 
verwandeln, nichts anderes nülhig, als dass daa 
IJülz noch die Beslandlheile des Wassers, Hydro- 



es als Aahrungsnultel für JMeoecheo kraudibar zu ü>^)'gen, in sich aurnehme, und zwar 



machen. 

Daa BirkanboitmabI wurde schon im 
Jabre 1835 ala Nolbkülfa bei Mangvl an Pot- 

terslroh (ur Hausthiere von Hrn. Kaiina v* 
Jälhenstein empfohlen, und von mir in che- 
misch erBeziehung untersucht und mit den Stroh' 



würden 4 Atome Holz mit 2 Atomen Wasser 
1 Atom Stiirke geben. 
4 Atoma Kols s ja C 4- 16 H + 8 0. 

2 » Wasser = 4 H -H 2 0. 



1 » Stärke = 1 2 C -»- 20 H -f- 1 0 Ö. 
Ob diese Umwandlung des Holzes in Amylum 
arten verglfeken, woraoa atek ergab, dass du« Bir< «»f kflaalllcbem Wege je gelingen wird. Hast alcb 
ni vorhinein nkbt bealimman, nnml^kih adiaint 

*) Vor vielen Jahn« aclioii wnrde Sphugnum pahrtre ^'^^ J^'^"'''' "'^''^ ^" «ein. Ist es uns ja bereits ge- 
aifl NaiiriiDtramiltal V4irfeaditaf«fi, I4A jabar iMlnea lungeii , das Holz durch Schwefelsäure in Gummi 
tiiigaug gefunden. und sogar in Traubenzucker zu verwandeln. 

1 
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Htrtig iMt sogar gezeigt, dMS Amylnai in 
den Poren des Hobes abgetagert sidi befinde, 
wdclies durch meduinische Mitlel daraus abge- 
fffhft^lM werden könne, und Va — V« vom Ge* 
Wichte des Holzes beirage. 

Autlienk-ieth wtfDte tor längerer ZeiC schon 
^chwdoe gsmiatel haben mü Kochen, welche 
ans aehr Ann aerlhcilien Sfigespänen tind sehr we- 
nig Mehl zusammenhängend gemacht worden wa- 
ren. Ob diese Versuche und mit welchem Erfolge 
irgendwo von Jemand wiederholt wurden, ist 
mir nicht hakannt; erwflnsoht wira es aHenUnga, 
gcitMM und wpatlePBoha Varsndia hiectiier an 
erhallen. 

Möglich wäre es wohl, dass im Magen des 
Schweines das Holz eine ähnliche Umwaadtung 
erlitte, wie durch Schwefetslnra in chsndsoben 

Weidaa unsere Waldungen durch die tausend- 
fältige Anwendung des Holzes im Leben , in den 
Gewerben und durch die Eisenbahnen noch nicht 
genug in Anspruch genommen? — 

Dodi Vitt ea mich bedfinken, als hitlan ttn- 
aereWaldnngen von der Natur aus einesndera 
Baslbnmiing erhalten, nis damit Schweine zu n ö- 
Äten, wozu wohl die Eicheln sich eio:nen. V<il- 
lends scheint mir der Mensch in seinem gegen- 
wärtigen ZusUnde der Anebildnng nicht zum 
Xylophagen (DolslNsser) bealinnnt, nnd diasea 

Geschält llbsrliast ar vor derOwd dem 

Holzwurme* 

g. 2. Lungenmoos. ("Jt»'«**«" Mandicus Litt.) 

Vor Allem dürfie zwischen Theuerung und 
wirklicher Noth wohl zu unterscheiden sein. 
Theuerung hnben wfr nllerdings, aber wirkliche 
Noth an Lebensmitteln ist bei uns, Golt sei Dank, 
noch nicht vorhanden. Im Gebirge wnhl, wo der 
Mensch durch den krirfren Boden grösstenlhrils 
auf die Kartofleln hingewiesen ist, dürRe da und 
^tl wirklicher Mangel an Nahmngsmilteln wohl 
ton finde». 

Und gerade Ar die.se Gegenden ist es mir lieb, 
auf ein bisher in dieser Beziehung wenig oder g»r 
nicht beachtetes Gewächs hinweisen zu können, 
anf ein Gewächs, welches die gütige Matur gerade 
In Gebirgsgegenden in grosser Menge wadisrn 
md gedeihen liest, als wollte sie ans dadoreb 
schon einen Fingerzeig zu seiner Benützung ge- 
ben; es ist das Lungen nioos, isländisches 
. Moos, Liehen Mandicu» Linn.^ Cetraria itlan- 
dtf JbBter., fn OMerreidk Iramparltbea 
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genannt. Aooli das ist niobl ns«{ fcli habe im 
Jakra 1821 edion darftber geredet und geadirie- 

ben, und andereMänner schon vor mir und früher. 

Proust war namenilich der erste, der zu 
Anfang des gegenwärtigen Jahrhunderies (Geh- 
len*a Jovrnd f&r die Chemie, Physik nnd Mine- 
ralogie, B. <■ 1808, aoa Jevntal ätPkgiique^ 
T. €3. p.$i—96)daii isländische Moos chemisch 
analysirle, und es als N.ihrungsmiltel in Spanien 
empfahl. Später untersuchten Westring, Ber- 
zelius und Andere das isländische Moos che- 
niseb. Nenmnnn und Steinmann emplhlilen 
dieses Moos 1817 aar Zeit dir Nnlh ala NahrunsM^ 
mittel (He 8 per US von C Andre, IV. 23 und 24 
1817, Prag bei Tempsky iCalvel), und insbeson- 
dere hat Bayer h am m er sieb bemüht, ihm Ein- 
gang zu vansbaOhn. Alla Üfaee Bemfihnngan hal- 
len leider den gehofften BrMg niebl. Wird es mir 
be.sser ergehen? Werde ich glücklicher sein? 
Durch die gütige .Mitwirkung !»ämmllicher Le- 
ser dieser Blätter und anderer Menschenfreunde 
hofle ich ein bescheidenes Ziel zu erreichen , wei- 
ebea nur darbi bssidit, auf ein Nahrungsmittel 
nuHnsrfcsan an anahsn, walebea zur Zeit der 
Noth einige Hülfe gewibrt und vor den Huager- 
tode schützen kann. 

Diese Fleclite ist nicht bloss auf Island be- 
echrinkt, wie man dem Namen nach glauben 
kgaula, sie Ist im Gegenibeil sehr verhreftelt man 
findet sie vom eQdlichsten Spnnien bis zum nörd- 
lichen Eismeere hin verbreitet und wild wachsend 
in grosser Menge, daher auch in allen Ländern 
des österreichischen Kaiserslaales, und zwar in 
gebirgigen Gegenden, wo nndere Nabnuigsmittd 
Är den Menseben niebtmdir recht gedeHien woHen. 

$.8. 

Die Isländer machen seit aller Zt it her, wie 
Reisende erzfihlen, jährlich Streifereien von zwei 
bis drei Wochen in jene Gegenden, wo das Moos 
wiohsl, und briqgen das gesammrlle la Sickert 
aurflcfc, worin ea bia mm GebiandM aufliewahrt 
bleibt. In unseren Gebiigsgfgenden wenlen SO 
lang dauernde Wanderungen nicht nnthwendig 
«ein, um einen grossen Vorrath davon zusam- 
menzubringen ; da es bisher nur als Arzneimittel 
gebrandil, und dnber ftr die Apotheken nurln 
geringer Mango geeammell wurde. Wenigslene 
die ersten Sammlungen dOrlten reichliche Aus- 
beute liefern, da die Ernten dieses Gewächses von 
vielen Jahren her sich von sdl»»( aufgespeichert 
hi^en. 
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Es ist ifjHM atiffaUead, wie man dies« 1|m9 

als NahrungfsmiUel fo lanpe überechrn konnle, da 
man, wie Scopol! erzählt, in Kürnflien kein 
Futter kennt, welches die Thiere schneller feit zu 
niadien In Stand« ist, ab dfews Hrnis; mta 
führt dort zu Lande die abgemagerten Pfrrde und 
Rinder in die Gegenden, wo dieses Moos im Plier- 
flusse wächst, und in weniger als vier Wochen 
Qnüel man sie nicht allein wieder im guten Stande, 
«mukrn diok and feil. 

S.4. 

Als Arzneimilfel hat sich das isfänditche Hbos 
vorzüglich in Lungenkninkheilen als wirksam er- 
wiesen Cdaher auch den Namen Lungenmoos, 
nirtlmfeMiMiM erhallen), «Mi ia Ticbn chroni- 
Hchen Krankheiten, wo ander» NahmogsniNiel 
nicht ' verlragen wurden , hat es mit dem aasge- 
Zfichnelslen Erfolge als nährendes und zuß-leii'h 
stärkendes Hillel angewendet, di« verlorenen 
Kräfle wieder n analMi imnoeht. 

Die laUnder behanplen, dnaa swef Hiat MeM 
dieses Mooses so nährend sind, ab ein Mass Wei- 
zenmehl. Proust versichert, dass d;is ^^'pts8e 
von zwölf Eiern nur eine Unze trockenes Eiweiss 
enthalte, und scheint damit aagea zn wollen, daae 
fltoa Unw dlaaea Mooaai ehan po viel Nahnnf <- 
aloff entlMite. 

Schwedisch^ Dotaniker, die im Sommer 
1 7 88 in La pplaod reiselen , a Is das nördliche Deulsch- 
lefld und das westliche Bolbnien an einer filrchler- 
Bahan Hnogeranoth NUap, nihrtaa aieh doreb 40 
Ti|t von üeae« Xooya, das sie die Nacht bin- 
dnrah in warmem Wasser einwejchlef y und das 
IhN^iaiw BMt Milch hocMep* 
S. 5. 

Die Isländer lassen das IrodianeMooa durch 
MStanden inWasaer weiehan, anihmdielllt- 
mheit m banehanen, dann kurhen sie es mflHilch . 
oder Molken zu einem Brei und essen diesen warn» 
oder auch kalt , nachdem sie eine neue Portion 
Milch oder Molken zugesetzt haben, ganz so, wie 
in MMm Oeganden Bnahweicen-, Gerste* vnd 
Harerfrfitie ganosaan winl. OdAr aie vermählen 
das vorher gewaseheno und wieder scharf ge> 
trocknete Moos zu Mehl und kochen letzteres mit 
Milch oder Molken zu Brei, oder backen auch 
Brod daraus. Vfohlhafaendere eetxen su lalitarem 
Sweaki etwas Setnidainekl hfona. 
* Dfe Lappifinder bröhen das Moos ein- oder' 
fWeimal mit heissem Wasser, gicssen die ßrflbe 
il^V «itoeeben es- sodaan mit i&aiiem Wnaacr, dp^ 
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ckm'dl» PemriilfgkaH nw, boehcn aa dnna an 

Sfilch und würzen es mit Sab. 

Diese Zubert-ilune: ist wohl einfach und die 
Speise angenehm, allein es gehl dabei viel Nah- 
rungssloff verloren, sie ist daher nicht zu ero- 
ipfehlaii* 

I. 6. 

Die nihrende ^enschaft, Nahrhaftigkeit 
des islindit^chon Mooses ist demnach durch vie|f2|- ' 
lige Thaisachen ausser allen Zweifel gesetzt,- es 
handelte aieh mui darum, die Ursache davon wis- ' 
aenachaftHch nachnnweiaen. 

Berzelius fand in 1000 Gewichtstheilen VM 
Velruria i«landica folgende Bestaadlheib: 
Grfines Wachs (Blattgrün) . . .16 

Celrarin &o 

Nbht cryalallMrten Zocker . . . M 

Gummi S7 

Bxtraclabsaii 70 

MoosslSrfce 446 

Zweifach lldienaanres Kali, lichensaure 

Kalkerde und phoaphoraanren Kalk . 19 
Slirkemehbrllges Skalen . . . «tfS 

Schnedermann und Knop (Annalen der 
Chemieund PharmacieB. 55.1 J4) nennen das Celra- 
rin wCelrarsäure,'' und haben noch eine neue Siiiire 
in der Flechte entdeckt, und nennen sie Licliesle- 
rinaiure. Von Xuyyi» Flechte «nd «rtap Talf, 
demnadi aoUte sb e%anl]iA liehiateniinaiiirs 
beissen. 

Nach unseren bisherigen Erfahrungen wissen 
wir, dass unler den obigen Best andl heilen des 
Lungen mooses , Zucker, Gummi und Stärkemehl 
krlflig nihrende Bgenachalten baailien, 4aasdleaa 
Stollh nicht aHein dem läindischen Moose ange- 
hören, sondern auch in unseren übrigen Getreide- 
arien vorkommen, und nebst dem Kleber ihre 
Dlihrenden Eigenschaften wesentlich bedingen. Wir 
eraehen sugleich, daas ibraMei^ bedentendfrasl 
sei und (8ff + SV + 446 66» 881 Gewbbte* 
theile betrage, da geringere Gelreidearten nur 
500— 600 und die besten höchstens 800 solche 
Bestandlhcile enthalten, wobei freilich der Kle- 
ber eine wiobtign Rpjb apbIL Db abrigen Be- 
alandlhaila des Lungeomoowiie das ßlMigr^o jl6, 
Celrarin 80, die Salze 19, E.xtractebaals 70, be- 
tragen .nur 130 Gewichtstheile. 

§. 7. Bereitung. 
Das Verhriireti da- Isländer und Lappländer 
liefert immer ein biUerschnieckwidwGMichl, wel- , 
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dies von dem bitteren Celrarin herrührt. Den Be- 
mühungen der Chcmiktr Wtalrln; und Ber««- 
liu« MMSdangen, «ümn BfUantoinrdwdidii 
«infoclMS teichl ausrührbares Verfahren gänzh'ch 
zu entfernen, welches eich darauf gründet, daw 
das Cetrarin, jetzt Cetrarsaure genannt, in 
ätzenden und kohlensauren Aikallra sfak Mriit 
anfltel. Um ei stt entfernen, wird dts Torber von 
»Den ßmndarUgen Dingen gereinigte isländische 
Moos zuerst fein zerhackt, im Grossen etwa auf 
der Hechseibank creschniüeii, unH auf jedes Pfund 
Moos mit 18 Pfund Wasser Übergossen, worin 
Torber nrei Loth gtnfnigto PolUnelie mSgt^ 
wurden. Hui Ueel diese« Genwng« darch 24 Stun- 
den stehen , rührt es öfters um , giesst dann die 
bitterschmeckendc, braune Flüssigkeit ab, wäscht 
den Rückstand einige Male mit kaltem Wasser ab, 
worauf er entweder gleich nrwellem Bereitung 
von Speisen verwendet, oder auf Lninen, Brelem, 
Sieben u. «. w. ausgebreitet, zur weiteren Aufbe- 
wahrung entweder in der Sonn« oder bei gelinder 
Ofenwärme getrocknet wird. 

Das seines BillerstofTcs beraubte Lungenmoos 
lässt sich auf verschiedene Weise als iNahrungs- 
mittel zubereiten, z. B. mllWisser gciUMbt ab 
Sopp«, als Spinat, mit Wloh tb Braii eine mit 
Waaser benilele Gallerte blieb durch vier Wochen 
stehen, und war nach dieser Zeil im Sommer noch 
unverdorben, sie s(;hmeckie gut und reagirte nicht 
sauer- Auch als Mehl hat man et snr Brodberel- 
lang Torgeacblagen. Zur letzleren Anfrendang 
Wirde iob lieht wohl ralben, weil es viele Vor- 
bereitung erfordert, nidem es scharf getrocknet 
und gemahlen werden muss. Es muss ja nicht 
Alles Brod sein, es genügt, wenn nur irgend 
«in« Spdse vorhanden ist, m ZeÜ der Nolh 
den nagenden Huqger damit n aüllni, md 
nur alsNothhaif« ist dieser Yorscblag n be- 
trachten. 

Sind die gewöhnlichen Nahrungsmittel wieder 
in hinlänglicher Menge und zu billigem Preiae zu 
haben, ao wird bei m das Lnngenmooa wohl 
wieder ooaogewendet bleiben. 

Aber verftmlenaolInMa «sniehllaaBen,«oodeni 
MMMhi und in Yotirthshiwimim aufbewahren. 

In die wcMmt Einzelnheilen kann ich mich 
hier nicht einlassen; sollte der Gegenstand für 
wichtig genug erachtet und eine weitere Bearbei- 
tung und Vahititung gewflnsdit werden, so wfirde 
• ich niehdinsrAibsawiU%inlcnieheB. 



8 

§.8. Mittel, die von dorFSnl« «ehon or- 
griffenen Knrtofraln nia Nahrongsmfl- 
t«l bravohbnr airsobewahren. 

Sdt iBwei Mren ist ein grosser Theil der 
Kartoffel - Ernte von einer pestartigen Krankheit 
befallen und zerstört worden. V^on den vielen Hy- 
pothesen über die Ursache dieser Erscheinung will 
ich nicht reden; genug, die verheerende Krank* 
heit ist da. 

Sie ist nloht nea, sie ist schon ftftera 
da gewesen, aber nur theäwcise, nur örtlich 
md Qur in geringer Menge, daher nicht beachtet 

worden. Zur L a n d p hi g e steigerte .sie sich erst 
im Jahre 1^45. Sie (rat nicht bloss in Europa allein 
auf, sondern auch in AaMrika, im Mntterlsnde 
der KartolTeln, sum offenboren Beweis«, dass die 

Ursache keine örtliche sein kann, sondern 
eine allgemeine sein uius-s, die in den verschie- 
denen Verhältnissen der Almo.>i|)hüre hinsichtlich 
der Wiirme und Kälte, der Eiectricität, der Feuch- 
tigkeit nndTVoekenhrit,de« Lichte« und des Schat- 
tens, und in dem schnellen Wechsel aller dieser 
verschiedenen Umstände unter einander «l suchen 
und zu finden sein dürfte. 

Erinnern wir uns doch noch Alle, dass im 
Jahre 1845 im Frühling öfters warme, ausgiebige 
Regen in zwei- bis dreitägigen Zwischenräumen er- 
folgten, welche das Waehslhom der Pllansen und 
Saatflrflehte sehr begftasligten und unverhällniss- 
misaig beschleunigten; hierauf folgte anhaltend 
schöne trockene Witterung, welche sich bald wegen 
Mangel an Regen zur Dürre steigerte; dann wieder 
anhaltendea B«g«nw«li«r nit Ihelwfisen WoBemh 
brachen und ingcwdhnliohsn Obcrschwenminngen 
im August, und im September abermals schöne 
wnrmeTage ohne Regen. Solchen ungünstigen at- 
mosphärischen Einwirkungen können auch andere 
Feldfrücble nicht widerstehen. Was Wunder nun, 
wenn dfeKnollea derKartoflUpannae in ihrer Aua- 
bildung gostör I, und der Keim des Verderben« 
in ihnen entwickelt wird. Wer aber noch zweifeln 
wollte, der mö^e aich erinnern, dass das 
Obst, das doch nicht in der Erde, sondern einzig 
and aHdn In der Lnflacin Wnchslfaam bcginal 
nd vollendet, akh nicht hnIteiilieM, viel fHlher 
als sonst verdarb. Eine ähnliche Witterung hatten 
wir auch im verflossenen Jahre 1846, und leider 
auch eben so die Kartoffel faule, und das wenige 
siens theilweise beobachtete baldige Verderiwn dN 
liiywlHMiOiilm wiaicfctaii l hif gi aaf t h im 
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Ich nehm rar Mm Ikdel, wenn ich ts offen 
rammh », dasB man aneh doi Öoonomen 

Theil der Schuld and der Terkehrlen Behandlung 
der KartolTeln beigemessen hat. Läugrnen lüsst 
sidr« Treilich nicht, dass hie uod da Missgriße 
Stall geAinden haben, daeader Kartoffelbaa auf 
Koalen der CereaUen an weil an^gedehnl wonh, 
nnd dass Felder, die den schönsten Weizen, die 
schönste Gerste hätten tragen können, mit Kar- 
toffeln bepflanzt wurden. Hat die KarlofTeifHiile, 
dieaidi bis lur Landplage steigerte, uns belehrt, 
den Karlolftlhatt in die nIHhigen Sckraniten ni- 
rtcksurohren , das richtige Verhällnixa awiachen 
ihm und dem Getreidebaue herzustellen, der Kar- 
toffel nur den ihr zusagen len sandi>en Boden zu- 
zuweisen, den reichen Weizenboden aber den Ce- 
naKen an widmen nnd sn balaaeBn, ao bal «ie tm 
dodk nnch genOtat 

§. 9. 

Man bat oft, wie mich bedünkt, den Werth 
der Kartoffeln überschätzt, man hat übersehen, 
daat die iieelen ITnrtoflUn nnr 29,7% feste, oahr- 
ludleleataBdlhcila entliallent die flbrigtn 70,8% 
aber bloss Wasser sind. Man hat also wohl etneo 
Centner KarloHeln nach Hause gefuhrt oder auf 
den 31arkt gebracht , aber dabei im Durchschnitte 
nur 19 Pflmd nllirettda Stoffe, die übrigen 
80 PAind waren Waaaer. 

Bn Weilen aind in 100 Theilen naeli Snna- 
«tlra eniballen: 

Slärkmehi 72,72 

Kleber 11,75 

Dextrin ..... 0,46 

Zneker f,44 

Albanin 1,43 

Kleien 5,S0 

Um das eben Gesagte recht anschaulich zu 
machen, füge ich die chemische Analyse einiger 
Kartoffelarten bei: 

Nndi Binhoh 

Zucker-Knn.8,S lf,l 0,8 — — 74^ 

Rothe Kart. 7,0 19^ 1,4 4,1 0,1 70,0 

Grosse rotbe 

Kartoffeln 6,0 12,9 0,7 — — 78,0 

Mieren-Knit. 8,0 9,1 o,8 — <— 8J,S 

Mndi Lnmpndtnat 

ZwiaM-KnriJ>4 li»7 Ot,0 70,8 

Voigltfinder 
KartoliMn7,l 15,4 1,8 8,0 74^ 



fiuf aNuiti. niMiM.OMBiniMii wm- 

fWO V^"--! «?!! a, Salse. Mr. 

KnrtoflUn 0,8 10,0 1,0 1,0 76,0 
Englische K. 0^ 18,0 1,1 1,7 77,0 

Nach Henry: 
Bei Pari« cui> 
UviHeKafw 

toUHn 6,70 18,8 0,88 8,8 1,4 78,1 
Dieee ZnaammeBateirnng macht einen Sdilni 

über den Werth der verschiedenen Kartoffelsorle 
möglich. Betrachten wir diejenigen als die vor 
zöglicheren, in denen der Wassergehall am ge 
ringsten,.der Gelialt aber an Faserstoff, Stärke 
mebl, Eiweiaa u. a. w. am grömlen fet, ao «teh 
die Zwiebelkartoffel oben an mit 70,5% Waase: 
und 29,77o festen Beslandlheilen; den letzten Plal: 
nimmt die Nierenkartoffel ein, indem sie 81,3"/, 
Wnaaer ond nur 1 8, 17% feste Beslandiheile enthält 
dik ObrvenlhllenswiecbendieaeGrinien binein. 

Dieaen SloAn aind noch ein^ andere hinan* 
aafiigen. So fand V a u q u e 1 i n in dem ausgeprees- 
ten Safte der Kartoffeln 0,1% einer slickstoffhal- 
tigen Substanz, eine harzartige, weiche, beim 
Brbftaan angenehm riechende Substanz, eine ex- 
traetira nn der Lnft sich achwflntende Materie, 
i^ele Cilronensäure, citronensaures und phosplior- 
saores Kali und Kalkerde. Baup will auch ein 
wenig Solanin in den Kartoffeln gefunden haben. 
Die im Frühjahre sich enlwiclcelnden Keime ent- 
halten nach Otto eine betriehtliche Menge Sota- 
nin, aus denen ich das Solanin ebenfalls darge- 
stellt habe. Dieser Solaningehall der KartolTelkeime 
ist wichtig und darf nicht übersehen werden; denn 
man hat gefunden, dass, wenn gekeimte Kartoffeln 
rar Branntweinbrennerei angewendet werden, ohnt 
dass vorher dieKeimedavon gelrennt worden sind, 
in der Schlempe Solanin sich befinde, welches bei 
dem mit solcher Schlempe gefutterten Vieh Läh- 
mungen in den hinteren Extremitäten verursacht. 

§. 10. 

Bs war natürlich, bei der allgemeinen Brschei- 
■mg der KarlolUOuie im Jahre 1040 w fin^gen, 
oh ^ von der Krankheit ergriffenen Kartoffifln Ihr 
den menschlichen und thierischen Körper nach- 
theilig sind oder nithi. Zur Beantwortung dieser 
Frage war es nothwendig zu wissen, ob in den 
hrnnkra Knolle« Sobnto odcraneh vfclfekht 
gcnd ein nnderer gifUfer KOrpor forirnndra aaL 

Bei der sorgfaltigsten chemischen Untersuchung 
honnia ioh wfihiMd dar cnteo Periode dea Vcr- 
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derbens keine Spur weder von Solanin nocb TO« 
irgend einem andern gesundbcitifcbMiGlien Slnflb 
anflinden, wm auch durck die Brfidmwf nvf das 
vellillttd^ialt besliliget wurde, indem mi'lirere 
Piraonen, worunter ich selbst war, von d«T Füiile 
im ersten Staiiium ergriffene Kartoffeln ohne den 
geringsten Nachllieil lÜT dieGeeondheil durch län- 
gere Zelt verqieialen. Aodi In epMeren Smdien 
der Fälle wurde kein Solanin gefunden. 

Hit Au(zählung meiner vielfällifen Untersu- 
chungen der kranken K'iirlofTfln in iiie.«('r ilich- 
hing hin, wili ich dieses Mal hier nichl behelligen, 
in iliäleliNher Beziehung aber wokl nocii einige 
Worte engen. 

S. n. 

MeiaSlreben ging vorzüglich dahin, ein leich- 
tes, in jeder Hülle ausführbares Ver- 
fabreo zu finden, um 4m Mefc «averilor^ 
benen NnbrongestofT in den vnii der 
Finte Bchon ergriffenen Kartoffeln zu 
retten. Ich versuchte diesea Zwepk »ttf xweier- 
lei Weise zu erreichen. 

I. Durcli Pressen. 

Die knainn Knollen werden nent gewn* 
noknn) wne im Gronaen in mm Tragß miUeUt 
Qeeen oder durch Umwenden mit geeigneten höl- 
Semeii Schaufeln bis die Oberfläche rein gewor- 
den ist, recht füglich geschehen kann, dann wird 
du bereits Verdorbene und Faulige diirdi Aon* 
acMden entbmt, oder nia Uait dne Anaachnci- 
den dem Waschen vorausgehen. Das nochBraudi- 
iMure wird auf Riebei^en gerieben, oder im Gros- 
sen durch Reibmascbinen ; der erhallene Brei 
wird in einen leinenen Sack gelhan, unter die 
Praeae gebmckt und gut ausgepreaat, bi» nfckls 
nebr nblnopft. Hieai sind alle Arteo von Pressen 
geeignet, im Grossen werden hydrauliecbe ^ly»- 
aen vorzugsweise gute Diensie leisten. 

Geralhen ist es, dt^n geriebenen Brei so bald 
nli mfiglkh unter die Preaa? zu bringen , weil er, 
Ungere Zeil derLnft ausgeaetzt, durch Oxydalton 
braun, wohl auch schwarz wird, was die Sckön- 
keit des Pressrückstandes beeinlrächlifel. 

Aus der dunkeln , olt schwarzbraunen , stin- 
kenden Flüssigkeit setzte sick' zuweilen etwaä 
Slirkemeklnb, wdckea getrennt, gewasckennnd 
getrocknet wurde. 

Der Pressrflcksland wurde dann auf Schalen 
bei der Ofenwärinc getrocknet und dann aufge- 
boben. Einige Male >rurde er einige Stunden in 
fifa^fkek Wnaacr gfinlAl «4 dorn «onbhilltttfl 



it 

aosgepreesl, woSnroh «r nilrrdingn elwnn lUMer, 
«Mlnr wrtan wurde. 

A ) In dem ersten Versuche der Art wnren die 
KarlolTcIn bereits h nlb v er fault. 
Iis wurden 18 Pfund abgewogen. 
Die Sehalen und dae Vcrianlle wog 9% Pltaiul, 
dan noek Bmuekbnre amnil Plund, der 
Pressrücksland wog I Pfund I Loth I 'A Ouenl- 
chen, folglick flosa ab 2 Pfund 14 Loih i% 
()uent(hen. 

Bei derTemperalur des korkenden Wneeem ge- 
trocknet wog der Preeerfirkelwul 19 Loth 86mn; 
TcHor nixo an Waseer 14 Loth I OMUloben 

St Gran. 

Au» der braunen, fibelricihenden Brfihe 
setzte sich etwas Stitrkemeld ab, welche» gewa- 
schen und ebenfalU bei 80»R.g«lmeknel, SQuent* 
eben SS Grnn wog; folglicb wurden von SVs Pf. 
Kartoffeln erhalten: 19 Lmh a'AQuentdien starre 
Substanz, slärkemehirtriige Faacr und filärkemehl, 
daher zusammen 17,7"/„. 

BJ Sehr stark angefault 
Von 88% Pfund muaate wefgeadrafttei wnr- 
ieni SO pfimd 88 Loth; es bleiben somit nur wei- 
teren Bearbeitung 12 Pfund 22 Loth. 

Bei dem Pressen floss eine fast schwarze wi- 
drig riechende Flüssigkeil ab, welche schwnck 
alkalisch reagirte, und nua wdcber afch «Iwnn 
Awylum nbnelzlei die PHbtaigkett betrug 8 Wie- 
ner Maass und I Seitd, wog 8 Pbmd 8 i^. 
I Quentchen. 

Der Pressriirksland wog aus dem Prcisluche 

genommen 3 Pfund 27 Lolh l Qn««*«*"*' 

Bei 4gr Temprmlnr dea kochjNiden Wneafra 
getrocknet, wogidi-r Rjickslend 2 Plbnil 12 Loth 

1 Our rilchen 36 Gran ; das Amylum wog 4 Loth 
3 Quentchen 28 Hran. Zuaammen 8 Pfttod 17(^0lh 

2 Quentchen , 4 Gran. 
Bs wurden demnack an Faser und Sl^keoMih^ 

erkalten 90%. . i/ 

CJ Halb verfault. 

SO Vz Loth wurden in Arbeit genommen, davon 
betrug das Gefaulte snmmt Schalen 2l'/2 Lolh j 
das noch Brauchbare 11 Loth; der Pressrflok- 
stund dianer II Loth wog, nue der Preeee ge^ 
MMunen, wo er sich ftal Irodten anfühlte, 3 Loth 
22 Gran. Nach dem Trocknen: 2 Loth I Quenl- 
chen 8 Granj das Amylum 27 Gran. Zusammen 
2 Loth 1 Quentchen SO Gran. 

BJ Dem Anscheine nnoh 
ergriffen. • 
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. Mari nahm 1 Pfund 26 Loth Schalen, and weg- 
fescbniiten wurden 25 Lolh; bleibt I Pfund I Loth. 

1 Pfund 1 Loth gab Fr essrück st and: 8 Loth 
9 Qttenicben 48 Grao} es floss ab Ski Loth 
I OifDleltn I? GniD. 

' Dia 8 Lolb 3 Oueatdien mid 48 Grat, foil* 
kommen getrocknet, lassen zurück: 5 Loth 2 
Quentchen und 51 Gran; davon 2 Loth SQtttit» 
oben und 62 Gran Wasser. 

Abo atwaa wnigaa »far ak 17%. 

DMBiweiM, daaCaaaiii «. a, w., ao wiadb 
Salze wurden wohl qualitativ ■Bchgcwioaip, alüT 
nicht quantitativ bestimmt. 

Im Durchschnitt wurden aus lOOGewichtslhei- 
h» KartoOhln 17 GavioMaMa IraokaMr, rar 
liahmiiggaaijgMiarftibaliiii arhallei. 
f. lt. 

Aas den bisher erzftblten Versachen folgt mit 
ZuTertessigkeit, dass auch bei « hon von der Fäule 
im hohen Grade ergrilTenen Kartoffeln der noch 
unangegriffeM Tbail danatben feraMet fpanlM 
ktana. kh kaa« Iritbei niebl «nbeaMritt iMaan, 
dass es dem Arbeiter wegen des starken widrigen 
Geruches eine prosse CbtTwindiin": kostele, die 
Trennung des Fauligen durcii Ausschneiden zu 
bewerksletligen. 

Die gelroekaele graiUch weiss» Ma aa a sMit 
beim Stehen an der Lufl woM wieder etwas Feuch- 
tigkeit an und wird schwerer, was bei einem Ver- 
suche gewöhnlich 4 — 5"/« betrug, in einem Fall« 
bei anbailend nassem Wetter sogar 18% er- 
nfchla. 

Die ao erhaltene Masse hSIt aitk on der Luft 
sehr gut, ohne weitere V»>riin(Jorung-en zu erleiden, 
80 weit meine Erfahrung wenigstens reicht, durch 
drei Juhre. Von guten Kartoffeln bereitet, be- 
«tthrla feil solche KarlolfrlaBlMlans in Piaf dorab 
ItfMiamf. 

Sie hat keinen hesondcrn Geruch, einen ange- 
nehmen mehligen Gesrhrnack, lässt sich zu ver- 
schiedenartigen Speisen verwenden, auf der Mfihie 
■Mb n MM vmmUaii, toa waleban müZMalf 
von % Gabiidanabl («neb acbiHhwt a ») «in 
geniessbares und gulea ftodbaffiilatiPiniaB Jniiin, 
wie ich getrigL habe. 

S. U. 
B. Anreb Braten. 
Daa swella Yerlbbian fei MMb «tefhcber nd 

eben Ta Iis in jeder HMa anaHfariMr« aa Ist dat 
Braten, oder richtigar Ii ««gMli dM fiarkoflheo 
im eigenen Donata. 



Es ist hinlfinflirli tinil fniiif niiiMHAiitiii; It 
Kleinen in der Ofenröhre oder in der heissen Aeak 
schon gar oft in Anwendung gekommen. Die Vor 
bereitung der Kartoffel durch Waschen und Weg 
adnaida« daa Fanligen geschieht, wie oben aohn 
gongt wurde. Ist dfeaaa «Mobahan, aoUast nn 
sie an der Lnfl trocknen. WiH man durch Ab 
schaben dfe Schale antreman» ao iat aa nool 
baastf. 

. fio vmfeaiilitl bringt man nun die Karloffeb 
in ainan gahfirif arwinnteo fiadtolto, der « 
diaaea Zwaoke entweder eigens geheizt wordei 

ist, oder man benflizt die noch übrige Wärme de; 
Backofens beim Brod. acken, nachdem das Bro( 
bnriita bammfiinonwieo wnrde. Eine nähere uoc 
gannnera Anfettnng liest aiob hier nicht geben 
nnd Jedermann wird bei dar AfbaÜ aalbal am ba- 
sten sehen und erst lernen , wie zu verfahrer 
sei. Einige Andeutungen dürften doch noihwen* 
dig sein. 

DerOfcn aoU anr tMg gebeial werden, well 
die KarlolTeli.ln dam Ibermissig erhitzten ver- 
kohlt, anbrennen würden. Es scheint zweckmas- 
siger, eine massige Uilze längere Zeit einwirken 
zu lassen, ab «ina hohe Temperatur nur kurze 
Zaft. BadArll» nncb gniaain, dfeflvdiiMU, wann äa 
acbon einige Zeit fan Baakofen sind, mittelst ein« 
Krücke etwa umzurühren und dieses Umrühren 
öners zu wiederholen, um den Procaas zu ha- 
schleunigen. 

Dnaa von 2iit M Zeit aAia Mw hcnHU|n> 
nommen wafdo, im in aeban, ob dfe KarWMn 
bereits gar fdmlatt aiad, vcntebt afeb woU 
von selbst. 

Uiebei ist es nothwandig, dass der grösste 
Thdl der dan KartoflUn a^enlbflniiicban FanchUg- 
m (88-71% Wnaaer) dwob Vardflnafen ont- 

fernt werde, um dem späteren Schimmeln vorzu- 
beugen. Wäre dieser Zweck das erste Mal nicht 
erreicht worden , so wiederhole man das Büsten. 

Dfe ao sewonnaneKarloflblaobaians afebt hom- 
nrl% aus, läait aieh Uagt Zeit naverindart anfbe- 
wnbren, und kann W Suppe, zu Brei gekocht, 
oder auf irgend eine nndere Weise beliebig ver- 
wendet werden. 

lob bilMfe nicht, daai mir Janumd afe- 
«HHfe» dfene Vonabllca kanuMn an apit 

Das Pressen habe ich schon im Jahre 1822 

vorgeschlagen , und die Aufbewahrung der Kar- 
toffeln durch Rösten und Braten habe ich im 
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HirMe IM« Mk vtnobMiM Blllfir dlltel- 

lich bekannt gfemscht. (Belehrongn- und Unter- 
hflllungsblall für den Landmann. Eilfte« HefL 
Prag^ 1846. Ein Auszug daraus in der Wiener 
Zeitang.) Für das heurige Jahr wt eii allerdinga 
mkom tu «pll, wir holfiNi aber aaf «h« gwtgnkt 
Bmle, md daiia wM w Zeil Win« vm ibiiM 
Gebrauch zu mai lien. 

Bei gesegneter Emle ? wird man Tielleicbt 
liebelnd fragen. — Ja — bei gesegneter Emir. 
— Iii «• wohl XU glauben, dut die Noth gar 
ao drttekand, gar ao schraektidi g<HirardiNi «Irty 
vrenn der überfluss an KartonVIn der rrüherrn 
Jahre nichl verschwendet geworden wäre? wenn 
man e« verslanden hälfe, sie als Nahrungamiltel 
brauchbar lür di«Zei( der Noth aufzubewahren 1 — 
Crawiw Bichl. — Das Gicichniis der 7 fetlan imd 
7 magern Kühe Ägyptens ist nahe 4000 Jabra 
alt, aber immer noch wahr. — Leider mussle 
bisher die frunze Kinle voii KarlolMn jährlich — 
gleichviel ob zweckmässig oder unzwerkmä-Hsig — 
vanebrl werden, weil ann aie iai iNwciibareo 
Zoslaada aldit aufitobewabren wuHla. 

Die oben angeführten Methoden durch Pres- 
sen und durch Braten bieten Mittel dar, den 
jedesmaligen Überfluss an KarloiTeln als Nah- 
rungsdiillai bfWHiitar für irleto Jakra «obn- 
bawabrea. Wann in der Falga In jeder Rflllä 
jttrUeli nur ein oder zwei MaUmi Kartonvi- 
substanz aufgehoben würden, was recht leicht 
möglich und ausfuhrbar ist, die sonst nutzlos wä- 
ren vergeudet worden, so wird aieh in kurzer 
Zeil der Ot einHia^akr nMbiga AoakBlliivomth 
von aelbst bilden and ansammeln , sowoU in dar 
HiMla als anah ia groi^^en Meiereiea* 

§. 15. 

In Bezug auf das Pressen ist nactilräglicli noch 
zu bemerken, dass im Grossen zum Trocknen 
des PresarQckelandee die Malad arren, auf de- 
nen das Trocknen nirht durch Baach, sondern 
durch crwrirmte Lufl geschieht, recht gut benülzt 
werden können, versieht sich wohl von selbst. 
Im Kleinen kann das Trocknen entweder in der 
Sonne, oder ia der ohnehin gebehtten OfrarOhre, 
oder auf dem Olen oder aaeh in Backö^n ge- 
schehen, die entweder absichtlich geheizt worden, 
oder man benätzt die noch übrige Wärme, nach- 
dem dos Brod herausgenommen wurde. — Auch hier 
ilt es besser, anfangs nargehade Wirme anzuwen- 
den, weil bei gröeseivrililsa die ausgeprearialU»' 
ae ein kidMerartiigea Anaehen erhallen wflrda. . 



Bahn PVaaaaä hdll aaflinfa tkn dnikalbniBC^ 

fast schwarze und unangenehm riechende FlQssig- 
keitab, später wird sie allerdings etwas lichter, ' 
woraus sich zuweilen noch etwas Stärkemehl ab- * 
setzt, was ebenfalls gesammelt and getrocknet 
wild. §dbal diaaa FMaalgkell kann nack bcsIHst 
werden. Kocht man sie, so vtriierl sich der un- 
angenehme Geruch, wird besser, es scheiden sich 
eine Menge kleiner Flocken aus, die peronnenes 
Pflanzrneiweiss sind, während das l'ikinzencasein, 
Pllanienklaastofr, Gummi, Zocker n.s^ w. tai der 
FMaaifkatt geltet bleiben. DssGsnze kann In die- 
sem Zustande sehr gut als Sch weinefutler ange wen- | 
det werden, was auf mein Aarathen schon 
mit gutem Erfolge geschah. 

Ich hege noch einen anderen frommen Wunsch. 
Abgcachcn davon, daaa dar tbcmissige Anbau 
der KarlolTebi allmilig auch in groasen landwirlh- 
schafllichen Besitzungen in die ihm angemessenen 
Schranken zurückgeführt werden wird, werden 
wir auch von einem grossen moralischen Obel be- 
IMt wtrdaai idi neina um daa Wort invarboh- 



len und unumwunden ausaoapracbcn, ick meino ^ 
vondar Branntweinpest. Doch man versidw 
mich nicht unrecht. Ich weiss sehr wohl : Abusu» *« 
non tollii ujtum, und nur von dem Abusus^ von 
dem Misabramtbe ist hier die Rede. Die Kartof- 
feln wurden durck dfe Branntweinbrennerei am m 
bellen verwerlhel, die Gerste, der Weizen U*«» w. nn 
haben an sich schon ihren Werth, können auch 
auf weit entfernte Märkte pebradit werden, brin- pe 
gen daher unniillelbur Gewinn , ohne etil der fei 
Braanerel su hedOrfim. ua 

im 

S. IC. Brod bereit ung. ,^ 

In jüngster Zeil *ind mehrere Vorschlüge ge- nl 

macht wonlen, die Brodmasse durch wohlfeile jon 

Mittel zu vergrösscrn. — Ich glaube in eine uü- tun 

bare Würdigung dieser einsdnan Torschlige nichl kt 

eingehen zu dürfen, die öfTeiilliche Meinung hal |4| 

darüber bereits entschieden, und Jedem sein Recht ai 

widerlahren lassen. Ich bin weil entfernt, soli he ^ 

Bemühungen tadeln zu wollen, im Gegeniheile pn 
fiada ich aia Jobenawerth, kann ihaen jedoch mv 
eine 5 r 1 1 1 c h a N&lslicbkeit sogeelehan. Dort wo 
sie erzeugt werden, oder als Nebenproducl« ab- 
fallen und einen geringeren Preis haben , können 

dergleichen Aushülfäinillel immerhin mit Vortheil l\r, 

benülzt werden. Bei weilerer Verbreitung würden (r„ 
aia niehi kinraichrn und Ndd cfuchöpft sein, ihr 

?rH$ wflrda in kuraer Zall navcrkilllQlaMiiAsaif In 
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«feigen, und in vielen Fällen die Trtnsportkoslen 
nicht einmal lohnen. — Dass sie der menschlichen 
Oinutflieit nicht nachtheilig sein dürfen , ventebt 
iteb wohl von «ellML Dooh ojihl db der blAir in 
Vorsphlag: g:(brachlen Dinge »irBnidbcrnlMf«fnd 
in »lieser Beziehung- tadellos, es wäre daher noth- 
wendig, sie jedes Mal vorher einer umsichtigen 
Unlersucbung durch unparteiische und yorartheil«- 
fMe ftiohveraländige untenrarftn cn iunm» 

VoQ demeigenllichMBrodhneken habe ich 
Alles, was sich darfiber sagen lässt, schon im 
Jahre 182.» zusammengeslelll, weil die pespirncfe 
Ernte de« Jahres 1821 durch anhalteude.s Hf^t-n- 
vreller and helaeen Sonnenacheiu während der 
Bmlesrit dnreh Aniira ehson verdorben wurde. 
Da aus dem Mehle solchen aaafewachsenen Ge- 
treides nur sehlechtes undunjreniessbarpsBrod 
erhalten wurde, so erhielt ich den AuOrH!; Miiid 
nnzQgeben, diesen übetxland xa beseitigen. Ich 
war so flflcUieb,llliltel SBflDden,Mis dem iwhkch- 
(eslen Getreide ein gutes, genie«ihares ond der 
Gesundheit zuträgliches Brot zu bereiten. Die Ab- 
handlung darüber befindet sich im ersten Dande 
der Neuen SchriHen der k. k. palr.-öcon. Gesell- 
«haft ha KOnigrefeh« fidbmen, woranf ich ver- 
weisen muss, nni WMerhotnngen so varaiei'den. 

Seit dieser Zeit ist nichts Neues hinnigehom- 
men, als der Vorschlag aus England, die Brodgäh- 
ninc" zu beseilifen, und das Aurjrchpn des Tei- 
paa dadurch zu bewirken, dass dem Mehle eine 
gewisse Meni^ doppelt koMensanren Natrons bei- 
• gemsngl, mil Wasser nim TMge vararheüel werde^ 
worsof die entsprechende Menge Sslssiure hinzu- 
gesetzt wird. — Vermöge der grö-^seren chemi- 
schen Anziehung verbindet sich hier die Sslzslure 
nril ds« Natron nad bildet Kochsalz, welches 
aonst bitte absfa^lHch m^eeslzt weidsn mOasen, 
um das Brod zu salzen; die Kohlensäure wird da* 
durch irii lijf!i>en Zuslamle frei, will entweichen, 
hebt den Teig auf, macht ihn lorker und soll so- 
mit die Gährung entbehrlich machen. — In wie 
fmi dieaer Vorschlag steh fa der Whrkifehfceit als 
gut und brauchbar bewährt hat , muss ich dahin- 
gestellt sein lassen, weil ich keine Erfahrung hier- 
über habe und kenne, ich habe jedoch einige Beden- 
ken dagegen, die ich nicht verschweigen kann. 
: Kdl i ng hat aekicr Zelt schon hshaupiet, dass 
bfaMse KoMeaaSora die Helhi und de« SinsrIeJg 
ersetzen könne. Vogel in Mönchen hat aber 
schon 1 8 1 7 CS c h w e i g g e r's Journal fiir Physik. 
Band 19. S.. 8i) gezeigt, dass mit kjhleasaurcai 
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Wasser angennnhter iMgrtwaa fn dis Bflha, aber 

nicht in Gährung übergehe; dass ferner Wasser- 
stolTgas den Teig wohl heben , aber nicht in Gäh- 
-rung versetzen könne. — Meine (1821) Versuche 
mit koblensannm Malron und kohlensaurer Ma- 
Cneala» wo ich freilich behie Sahslnfe saselite^ 
«ondern nur die bei der Brodgäbrang entstehende * 
Essigsäure einwirken lies», sprechen gleichfalls 
dagegen. Doch, wie gesagt , direcle eigene Ver- 
«Mha kam teh nicht anfuhren, glaube jedoch, dass 
kski Mitlel un Staads scki wird, die GMrang bd 
der Brodbereilung vollkommen sn ersetaea. 

Der uralte Siinerieig und die Hefe werden 
liofienllich ihre uralte vorlheilhaHe Anwendungbei 
der Brodbereitung und überhaupt als Gährungs« 
mitlel ancb fai noserer nettcraagasfiohl%ea Zsit 
noch fortwährend finden ond behallea. 

Hiezu kommt überdiess noch zu bemerkeni A»n 
eine ungeheure Menge des doppell kohlensauren Na- 
trons und der Salzsäure erfordert werden würde, 
lälts obiger Vorschlag allgemein ia Anwendung 
kirne. — Ob die Auslagen filr dieseZnsilae darch 
das vermehrte Gewicht des Brotes, welches hier- 
durch erzielt werden soll, gedeckt werden wür- 
den, muss dahingestellt bleiben, ist aber zwei- 
felball ond xwar um ao mehr, da der Preis dieser 
MaleriBlien bei allgemeinsr Anwendang derselbeD 
zur Brolberdtoag noihweadiger Weise bedsttleod 
steigen würde. 

§. 17. Nahrungsslnffe im Blute. 
Lassen Sie uns noch einen Blick auf grosse 
Stidte werftn, um ansehen, obächnwblsucbda 
Binigea ladet, was als Nahrttiq;amlttel rsehl gut 

verwendet werden könnte. — Speisen aus dem 
Thierreiche gewahren dem Menschen bekannler- 
massen die kräftigste Nahrung. Gewöhnlich ver- 
steht miin darunter nur das Fleisch und die Ein- 
geweide. Blut und Knodwn koomien weniger hl 
neirarhl, obgleicb mit Umrecht, wir mögen ihva 
( iK iiii.sche Zusatnnienselluag oder ihre relative 
Menge bcröckj'ichligen. 

Die M c n ^ c des IJ I u t e .s 
verhfilt sich nm !i Herbst C^^""""^nt. hintor. 
crit. analoai. /'/iy-t. de stanyninii» (juantitate. 
Ooetthij/* 1822J /.oai fcörpcrgewichle: 

beim Pferde wie 1 : 18 

. o 0. hsen « 1:12 

bei der Kuh » i : Nach Schalst 

l.fim Scliafe '„ 1:22 

beim Sciinfc „ 1 : 10 » Gasparin 
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bei der Ziega » I : 20 
beim Kalbe » 1 : 20 
» Lamme » l : 20 
bei der Taube » 1 : 18 
« » Bale » 1:19 
» Henne » I : S2 
Diese Werihe sind zwar (ur die sibsolulo Menge 
des Blut PS zu gerinp;, dürften aber der Menge de» 
bei Eröfl'nung der Gelasse ausslrömenden Blule« 
gleicbkMnawa, da* noch imner ein Thcil deaidben 
in Kftr|ier adrtcfcUaibt. 

Aoffiallen wird es, dass hier gerade das Schwein 
fehll, wo doch eine derartige Bestimmung am leich- 
leslen thunlich wäre; ich ünde aber nirgends über 
das Yerbältnias des Blutes zu dar ttrigan Kbrper- 
alwaa aiig#g«ben. 
Die Nanga des Blutes beim Ochsen verhSU 
sieh tum ganzen Gewichte des Körpers wie 1:12, 
oder mit andern Worten, das Blut beträgt Vit des 
ganzen Körpergewichts. 

Das Gawldil Ist nicht bei allen Ocfcsan gleich, 
aa gibt aohweraira nnd leichtere, dodi dürfte die 
Gianze zwischen 500 und 800 Pfund fallen. Neh- 
men wir im Mittel das Gewicht eines Ochsen zu 
650 Pfund an, so betragt die Menge des beim 
Schlachten abfliessendan Blnlaa 54 Pf. sVsLIh.^ 
Bd der Kuh ist daa TerUUtniaa deaBhilaa noch 
vial grösser, wie 1:6, beirflgt alao Vs des gan- 
ten körperlichen Gewichts. 

Nehmen wir an, es werden in Wien allein 
jfthrlicb 90,000 Ochsen geschlachtet, sobelrigtdaa 
Ehrt daradban 4^74,9'* Pf- ^ 48,971 Cl- 99 PC 
Und diaaagroaaallcoga aines der vorzfig- 
liehaten Nahrangastoffe , wird sie sorgfältig 
gesammelt und benützt'? — Leider nein. — Nur 
das Blut des Schweines, der Gans und hie und da 
daa Kalba winl'ala Nahrungamtltel angawandet, 
daa Bha der Hbrigan TUan biaher bainahe gar 
nidit, nicht einmal zu technischen Zwecken wird 
es sonderlich henüt/J, es rinnt n>it dem Un- 
rathe weg and wird demV er derben Preis 
gegeben. — Bei dan n«wn Scblaebthlnaam 
aoU, wann ich gut untarriehlat bin, darauf Ba- 
dacht ganonunen werden, daa Blut za ^nchi. 
f. 18. Zuaammensetzung desBlntaannd 
des Fleisches. 
Alle einzelnen Be<itandtheile des Blutes insbe- 
sondere anzugeben , wäre hier nicht der rcc^ 
Ort, aa wird genflgen, nw das HaBpliMliehiia 
kwrz anzufllhren. 



fli anihallan lOM GawiDhIäihailo Blut: 

Seraai BlatkatliM 

NachLecanu . . 667, 51 . ISi, 49 
,> PraToatn.Dnm aa 870, 80 . 18»,^ 
liD Mittel . . . 8«9,t»4 . 180,84« 

HaringhnldaaBhitvomRinda,8ehnra nnd 
P rar da ulannehl, und in lOOOGawichlsthajlan 

nachstehende SlofTe und Menge gefunden, wel« 
che Zahlenangaben, obgleich nur als «nnäherungs- 
weise richtig zu betrachten , da andere Analyti- 
ker etwas abweicheiidt> Resultate erhielten, was 
natOrUch iat, uns duoh einen Anhallsimnct ge-. 
währen, den Werth daa Biutea als Nabningaaloir 
zn wftrdigan* 
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Der mittlere Wassergehall daiRhidaUataa ba- 

trägt 796,9; dem zu Folge die übrigen Besland- 
Iheile 203,1, das Blut des Rindes enthält demnach 
20,31*^/0 nicht flüchtiger Bestandlheite, welche als 
NahrungsstolT zu belrttchten afnd. 

Um unsern Gegenstand noc^ richtiger hanr- 
Ihailan z« hAnnan, ariauba ich mir, aina vafglei- 

chende Elemenlaranalyse des trockenen Ocb- 
senblules, wie letzteres beim Schlachten erhalten 
wird, also ein Gemenge von venösem und arteriel- 
lem Blute,, und der bei lOo" C. getrockneten Telt- 
Treien Mudulfiiaer beizulugen. 

Mid^ Plnyrair und Böckmann: 

Ochaanblot Ocbi«ari«l*ell 

Kohlenstoff . 51,döO . . 51,893 

Wnaaenloff • 7,16S . . 7,590 

Stichaloir . 17,178 . . 17,180 

Sancnloir • 19,295 . . 19,127 

Afldia . . 4,418 . 4,230 

Wichtig ist es flSr unsern Zweck, auch die nä- 
heren Beslandlheile der übrigen Fleischgaltungen 
kennen zu lernen, ich gebe die Resultate der 
AiMljid^ OehaMldadwa nach Barsalieii 
daa OdiaanharMM nodi Brnoonnot, md dar 
flhri|gMiHiiara nnohBehloatbarger. 
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r, Gefliue, 
Nerven, ZellatutT • • 
Albumin und flnmatofrlo 

biilin 

Alcoliule.xtruct Sal 
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Wawerextracl mit Sal 

sea 

Elwel.'Mil|«ljjgi^ pl^ 
phoraMtkr'nIk: ■• 
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tibwUldnii wir dfe oU|ra Rorallate iwcbmal« 
VMylHcbend, «o finden wir xwischrn den Be> 

olandlheilen des Blutes und des Fleisches in jeder 
Beziehung die prön.Nle Ahnlichkeil, sowohl hin- 
Kichilich ihrer nähern organischen Beslandihrilei 
■ta Mich binaicbliich ihrer leisten Elemefllarsiiaam- 
tnemelsmip. Der Waaaorf «hall, «m irar von 
diesem noch iwef Worte zu sagen, belrügl: 
beim OchaenhI. im Hitlel 79,9 ß beim Ochaenll. 77, 1 7 
» Kalbsblul » 84,50 » KaibO. 79,70 
§. 10. Werth. 

Wir sind nun im Stande, den Wrrlb des Bla* 
las tit NihrungsmiUel n beort hellen. Ich haba 
oIm aifMMNBMeB, aar wwdatt 9O,O0O 9t, Oehaa« 
hier in Wien geaohlachlat, der wirhNcbe Bedarf 
dörOe kaum geringer sein, eher mehr belragen. 
Zur genauen Würdigung dicsea Gegenstandes füge 
ich folgende alatialiaehe DMn bai Im lahrtiaiS 
wonlan in Wien aingefifirt • 
Ochsen, Stiere, Kfiba mä KAIbar • 

Ober ein Jahr > • 
Kilber unter einem Jahre • 
Schafe, Widder, Bdcke, Ziegen 



101,434 Si. 
120,869 » 



Ummer bis 25 Pt, 

Spanferkel 
Friachlinge von 9— 3S Pf. 
Schweine über 35 Pf. . . 



*7,lfl 

60,916 
8317 
76,845 



Hfthner mm 

Hirsche 

Faaanen, Auer- und Birhhfihner 
Repp-, Haael-, Sdwca-,Rohrh|yb- 

nor, WMgiaaa, WiUlanbai, 

Dockenten, MocavHaUa^ md- 

Waldschnepfen 
Drosseln, KrammeiSY(bgel, Waok- 

lein und hleine Vögal • i 



4t4,700 » 

1.685,94} » 
l »60 „ 
88,861 » 



74,U7 » 



Fiai'he, Frösche, Krebsen, Au- ; 

Stern, SrhiMhrölen, Schnecken 1 5^80 Cir. 
Oer VergMehnf weg «i Her noch eine 
zweite ZvaammenalcUung der in Wien verbran^ 
ten Nahrungsmittel einen Plats finden. Wien 
«hrte in» Jahre 1846: 
Oehapn,Ktthe,KAIbpr Ober 1 Jahr 
KUber onler 1 Jahre 
Schafe, Widder 
Lüinmer, Kitzen, Spanferkel 
S(;hweiiie . • • • 
Flriachfinga • • • 
8akbfiaiaeh,aiMgehackte8^Warale 
Hirsche . • • • 
Wildschweine . • 
Gemsen und Rehe • • 
Haaea .... 
lyalhflhMiv Ginae, Eulen, Kft- 

paune .... 
Hühner und Tauben 
Fasanen, Auer- und Birkhühner 
Repp-, Haael-, Schneehühner, 

WiUginaa • . . 
Schnepfen • • 
Kleinere Vö^el 

Fische, Krebsen, AuMern etc. 

Reis 

Mehl ... 
HOIaenfrflehle • . 

Brolfrilrhtc 

Gemüse, K'artofleln, Rüben 
Frifches Obüt ... 
Gedörrtes Obat 
Uilch . . ... 
Eier . • • . . 
Wein .... 

Bier 

Die weitere Durchführung würde hier zu weit 
flUiran, jedermann kann sie selbst mUdMB« fiie 



111,190 p 

37,410 » 

57,810 » 
85,670 » 
5700 » 

12,780 Cir. 
1140 8L 

570 „ 
6330 Sl. 
77,460 » 

402,080 » 

1.674,730 9 
39,990 » 

00^810 » 
0080 Dts. 

6310 » 
1 7,040 Ctr. 
9630 » 

ijaOfiio p 

80,000 • 
817,080 9 

649,970 » 
220,460 » 
14,840 „ 
18.S40>8OO Maa. 

60.793,580 St. 
279,210 Bim. 
838,500 „ 
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j i^-.j^ BMMhiiniMii Mm Iflh ■Wtondlheile enthalte, wie dw Blut und das 

Es stellt sich somit von «elbsl heraus, das« 
•I. 20 Nahrungsstoff in de» TliltrkllO- gy^h in den Knochen wenig*iaM «Iii Dritt«! ftWi 
ekan. Geirtchtes iiilirwde »offe torhiiid«« amd, wtlche 
Nor noch «iniÄe Wort« «er die Ulerkno- bei nidil gehdriger Benützung der Knochen ver- 
alieD Auch dieM werten bieher noch nicht ge- loren gehen. Will n.an aber diesf-n Nahrungsstoff 
hörie*beachlet. aus den Knochen voilsiHndi- gewinnen , so nuiM 
B e r z e 1 i u 8 hat Rindsknochen chemisch ana- man sich freilich de« P a p i u ischen Topfet Ml^ 
hrgirl Er reinigte zuerst den Knochen vo» nOem „cn. Doch davon ein nndetmal Hier wiH ich nur 
Feit und von der Knochenhaut, nnd Hocknete flin «och hemerken, doea «ich aus den oben angeluhr- 
10 lanee bte kefaM fiewichteabiahme mehr be- ten Bestandlhoilen der Knochen ihre düngende Ei- 
^^rrfe. genechall sehr gut erklären lässl. 
Er fand in 100 GewichUlheilen : u,n auch über die Knochen ein l)cstimn»le» 
Knorpel im Wasser völlig löslich . . W,80 fj^^^n möglich zu machen, will ich noch Folgen- 
Basisch -phospborsauren Krik wÜ wenig des beifügen: 

FInercnkinBi 'J'" Nnoh D'Areel belrigt dne Sbelel befan 

Kohlanaaocen Kalk RInjje 

Phosphorsaure Talkerde ^ »— « Qm. leb. Gewkhis 10-12% 

Natron mit sehr wenig Kochsalz . : 8_i2 , ^ . N,3% 

100,00 • .o ao«' 

Der ihierische Knochen beeteht deinnncli nw 3^^,^^^ ^^^^ das Skelet mit 207o den. le- 

orgnnischen und unorganbchen Stoffen; die or- ^^^^^^ ^^^.^^ ^^^^ 

g««chen brtrigen ; N«h Andern wird dnaVerhlltni« der K^ 

sehen 66,7: Die orgon.sche Ma.se '^s hnocDens »««hen: 

beträgt demnach ein volles ürilleUeines Gewicht«, ch» «um »^■^^ . , . 8 

I^.r Knochenknorpel bedehl «1. dem hemi ungemirtrt«. Rtode . . . w«. . 8 

Knorpel.ubs,an. nicht «""»^l' j^^;! ^^^^^^^ M^n.i h^t Jic irf^hrung gelehri; da.» 

welche den lebenden »^"-P«» ^ 6 Ct«. Scltere 

dem Knochen die Nahrung suflihren. em w» 

Nad. Mnider begeht der Lei- i« 100 G*- ^^^^>> ^^j^^ 'J^^^J^,^ 

Wfchtslheden aus: ^ p^^ ^.„^^ ^ 

Watroff". * : : : : oder %. Knochenmenge «tf I Fleieeh. 

Sliclisloff ...... 10.W0 Wir haben oben 00,000 Sl. Rinder (fir Wien 

8kuerstoir angenommen zu 650 Pf., nehmen wir im Mitlei 

100,000 die Knoc li<'nmpn<re zu % des panzen Gewichls, so 

Auf Atome berechnet erhill man: erhallen wir hiervon an Knochen für I Sl. 59 PL, 

Carbon .... 18 und Itir 90,000 St. 5.810,000 Pf., darin «»% 

Hydrogen . . . . M Nahrungsi4oir = I.75M00 Ff. =:n,5MClr.- 

^ 4 Die Knociien der übrigen Thiere zusammen ge- 

Qyyi^ ] . . , . b nonmien dürften gering gerechnet ein Drittel des 

•Wm mm daraus eine Formel bilden, so ist si« Obigen betragen ; also 1 770,000 Pf. Knochen, da- 

C,e Hj„ N* O5. von Nahrungssloff =584,1 00 Pf. »584lClr. 

Die chemische Analyse zeigt, dass in dem Daher im GnnMn: Knoflhen Kü hen un d 

Knochenleim Asot nb weaeoiliehel' Bestnnd- Ochsen —»310,000 If., darin Nahrungaitofffe 

M enthalten tai, daae er dieadben entfernten 1.75M0O K 17,91t Cir. 
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KhoebM te flbrigeo Thier« = 1.770,000 Pf. nelir ab wenfgper IwlngvB dOHtt, «nd biak«r 

darin Nahroagattoff S84,100 Pf. =S84l Gtr. |rfttaUntbeiU unbenAtzt blieb! 

Zusammen 7.080,000 Pf., daria Nabmog^ Möge es mir golunsren sein, die Aofmerlisani- 

«lofT 2.386,400 Pf. = 28,364 Clr. keil auf die hier besprochenen Gegenstände ge- 

GewiM eine bedeateade Menge NahrungsstoiT richtet und zur Verminderung der Notb und dea 

in dM Kaoebaa, waloba in der WMÜBbkait ah« Hangira bejgelragen a babanl 

(Im AaeaafB yorfatiafw to der eBfenJaw ViiwaHaag 4er k. fc. f naiwlf lhaelnlle.OeieleefcaH la Wien an 

M. IM 1817.) 
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mittel, den unangenehmen, bittern und 8charfen Geschmack 
einiger Salze, und zwar: des Hitlersalzes, des Duplicatsalzes, 
des Glaubersalzes, des Salmiaks un<l des ^Salpeters, za 

Terhülleu. 

faa Med. OMtor mi tntmot Mi%b PUUehL 

Eg ist öfter« der Fall, dass ein Heilmittel insbe- Combes raeinl, es sei hierbti der Gcrbesloff, 

•Ofldere angezeigt wäre, und ausgezeichnete der die Geschniacksverbe^erung bewirkt, wahr* 

waUlMtif» Wilrfaiiif m knrmtring«ii wM«, fehelaUolMr «bor kommt diese Wirkm« det m- 

aber der Krenke kau ee nicht einnehmen, iheib matiioken, emnrreoamliBeheQ Tbeilm dee gar5r 

wegen des unangenehmen Geschmackes de« Heil- steten CafTees zu. 

mittels se bst, theils wegen einer eigenihOmlichen Dass die Dämpfe, welche sich beim Brennen 

BeechaOenheit des Körpers, Idiosyncrasie genannt. (Rösten) des CaflVes entwickeln , im Stande sind, 

In floldien FIHea bt ee eine wahre WoMlhat iUe Gerflcbe ao fioaobflika, daas sie mmcrkbar 

ftr den Aral lad Ar die LMeadcii« frgend ela werden, oder wohl auch ganz za zerelSfea« lit 

Mittel za haben, am die Geschmacksorgane zu ans aail Magerer Zeit bekaanl, und Hr. Dr. Weiss 

tiaschen und die Idiosyncrasie zu bosrhwichligen, in Kreibero' schlug J832 den geiirannten Caflee 

ohne dem Heilmittel Abbruch zu thun. Schutzmittel gegen AnsteckcngsstoQe, und na- 

Namentlich komnd der Am mil dem Bit- meallich gegen Conlagien, vor. 

taraals oft in Verlegenheit Bs werde dem Reil- Um ans eigener Brrahmog fllver den Ckfltw als 

twccke in vorzüglichem Grade entsprechen, wenn Einhüllungsmitlel etwas sagen zu können, war- 

es den Kranken, den Kinrlpm z. P. , nur hcizu- den zuerst nach Combes VorüchrlA 

bringen wäre. Der bittere Ge.xchmHc k aber tmvhl 3 Drachmen Billerialz, 

seine Anwendung so gut als unmöglich. Aun für I • geröelelea CalihaCmaU), 

dieaea Snia bal Lndomier Combea (Joum. M » Wasser dureb 2 Miootea ga- 

de Pharmacie, XII. 110; daraus Oherselzt in kocht, noch einige Zeil bedeckt alekm febnian 

Büchners Reperlor. f. d Pharmacic, IJ. B., 47. und dann nbfiltrirl. 

Heft 2. Nr. t41, S. 401) ein Mitlei angegeben, Die klare, dunkelbraune Flüssigkeil roch an- 

welches den bitteren , un mgenehmen Geschuiark genehm nach schwarzem CalTce, and der Ga- 

dia Bilteiaalzea ao lirmlieh einblUt und veialaekt, achaiack das Biiteraalaea war doeb den Oallba- 

eaist iraröatalar (gchrannier) Caffea. geachmack ziemlich eingehüllt, nur hinten nach 

■an nimmt nach Combes amchle sich der BiUersaiagescbmack noch etwas 

S Gawicbtslheile Bittersalz, bemerklich. 

1 » gerösteten CaOee (gemahlen), Noch mehr versteckt wurde der Geacbmaek 

M » Waaser, UasteadurabSlIf- dsa Biiteraalaea, ab ich die Fliasigkelt mit Z qo- 

nalenalaritfcaeben, bedeckt hieraardaaGefllsamid ker veraflaala. Und ao vorbereitet, nämlicb 

Hast das Ganze noch einige Mlttttlen ruhig stehen, mit Zucker versetzt, durHe iIhs Arzneimittel allen 

Combes sagt, es «ei noihwendig das Bitler- Anfonierungen entsprechen, und für die zartesten 

aalz und den Caflee zugleich und geroeinscbaftlich Gaumen von Damen und Kindern leicht einzuneb- 

au kochen, weil, wenn man das Ssla in einem man sein. 

bsidla ftriigaa Caflka-Iaflnam aaflöasft wdlia, Um an cribbren, ob der CeiTee den arzneitt- 

der gewünschte Zweck nw SChriMVOlIsliadl^ er- diso Wirkungen des Bittersalzes nicht schade, 

fsioht waidaB wflrdai ' Mhm ich 8 Drachmen Billenalz, löste es in 4 liOth 
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kallen Warner, sdzte Slolh CaiTeeaurgtiss hinzu 

und 1 Lolh Zucker; schöHelte das Ganze gut 
durcheinander, und liess es über Nachl stehen. 
Am folgenden Morgen 5 Vs Uhr nahm ich sämmt- 
licbe FlOssigkeit in 8 AMhtÜmgm da. 

OarGmolmaak 4w BittMmbet war durch den 
Caflee - und Zuckargcadmack ganz versteckt, und 
die Medicin nahm sich, wenn ich auch nicht ge- 
radezu sagen will angenehm, doch wenigstens 
•ehr latelit ata. üai 8 Uiir arfUgte bei «inicMi 
BanehcwiclEeo eiaa reidblicha, atwnMflttaaieaStnhl- 
Mlliannif , und eine Stunde spiter eine zweite 
von noch flüssigerer Beschaffenheit. Oft wieder- 
kehrendes Kollern im Unterieibe hielt den ganzen 
Tag an, und spät Abends, gegen 10 Uhr, erfolgte 
ftodi aina flttaslga, «bar wanfp batragtnde Stuhl- 
enileerung. Die weitere Beobachtung hörte mit 
dem beginnenden Schlafe auf. Aber selbst am fol- 
pcnifen Morgen stellte sich ganz wider Gewohn- 
heit noch eine flüHsige Stuhlenlleerung ein. 

Der Oaflbeioaalz hat demnach die Wirkung daa 
Kllaraafataa niehl haAnrt; dann dia Gaba, dfa iah 
nahm, war absichtlich klein gewihlt, um die Wir- 
kung besser beurlheilcn zu können; klein aller- 
dings, da ich nur 3 Drachmen nahm, während die 
Dosis für einen Erwachsenen Vs — 1 Unze ist. 

Zqgleieb wollla hh durch ob^ Varanoh nua- 
mitteln, ob es nölhtgsei, wie Combes behaup- 
tel, dass der Caffee mit detn Billersalz zncleich 
gekocht werden müsse, was mir gleich anfangs 
als nicht unbedingt noth wendig erschien. 

Daa Ktmaata lat aa woM, dIa fanza Madiefn 
gleich fertig in der Apnlhaka bereiten in laaaan, 
somit den Caffee gleich milkochen , und nachdem 
die Flüssigkeit colirt oder filtrirl ist, gleich die 
enbprechende Menge Zucker zusetzen zu lassen. 

Dia Meng« daa CaOeea und daa Zuchera wird 
Bich Wühl unch dem Geaohmacfca der Paiienlan rieh- 
Im nftaaan. Die Caffeeflässigkeit, die ich anwen- 
dete , war niis 2 Lolh geröstetem Caffee und S8 
Loth Was-scr diireh Infusion bereitet worden. 

Einige rathen, um den unangenehmen Ge- 
aehmnck den Bilteranlsaa m vcrbaaaem, Schwe- 
felsäure anauwandan, und aetian demnach der 
Bittersalzlösnng 10— ISTtopfimvanttnnlaSohwn- 
feisäure zu. 

Wenn auch nicht behauptet werden will, dass 
dch idebd ain Biraipbat UMa, an wuaale doch 
Biehtar aehon, daaa afch daa BlUeraab in wla- 
aeriger Silnlura Wal kibhiar anllöaa nia fanWai« 



aer. Büchner räth, statt der SehwelblalaN 10 
bis 15 Gran cryataUiairlar Cilmnenainm aaiB- 

wenden. 

Allerdings dOrile es auch Fille gvbaa, wo die 
&hweftlainra nicbl nn fechten Pblie wira and 

die Citronensäure (10 — 15 Gran) viel swachmit. 
siger erscheint. Aber wozu die Citronensäure erst 
mühsam bereiten? Der einfache Cilronensafl er- 
setzt sie vollkommen. 

Sn viel ist jedoch wohl riehlig, daaa dar GUro- 
nenanft n Hein den Geachmnck daa Btttaranben in 
viel geringerem Grade verhöllt als das Caflba* 
decoct; setzt man aber noch tio viel Zucker hinzu, • 
dass die Flüssigkeit angenehm süss - säuerlich 
schmeckt, so möchte ich, nach meiner Gescbmacks- 
ampfindong so arlhallen, dieaer Biltaranl»« 
Limonade (so wira das Ganze jetzt zu nennen) 
noch den Vorang vordem Bittaranls-Caffnn 
geben. 

In letzterer Form, «Im Limonade nimlicb, 
möchte wohl der pmcliadia Ant ain Nitlal in 
Binden hnben, dns ihm ta vielen riHen aehr git 

an Statten kommen dürfte, da die Limonade zu- 
gleich antiphlogistisch wirkt, und in vielen Fällen 
die übrigen Heiiindicalionen vorzüglich zu unter- 
«tötzen vermag; wAbrend im Gegeatbeil das Caf- 
Ibadaeoet deiiadbea nicht anlaprechan, ja nainar 
raiaaodeo Eigenschallao wagao ihaan gamdesa aat- 
gagaa aein dürfte. 

Nicht minder wichtig ist die Anwendung des 
Glaubersalzes und des Dupltcatsalze«, 
und ihr Gaaehmnck betanha nach annnganahmar 
nIa dar daa Biltanalirai Aach bei ihrar Aawaa» 
dung stösst der Aral oft auf Schwierigkeiten. 

Um auch hierüber vollständige Beruhigung 
geben zu können , lö&le ich eine halbe Drachme 
Glaubersalz, Sulfan §ad»§, und Duplicatsalz, S¥l- 
Am lüthm§^ hi dnem Loth WuRarr ant DarGa- 
schmak beider Salslöaangan war, wia bakaant, 
aalzig bitter, unangenehm. 

Durch Zusatz eines Caf fee-I nfusums von 
2 Loth gerösteten CatTees auf 32 Loth Wasser, 
etwa au glaichan Baamthaüen, von jaden daas 
CelbelftOkl voll, wnrda dcrannngtnahnia Caawhmnk 
beider Salzlösungen verhüllt, beim schwefelsauren 
Kali eher und besser; beim schwefelnauren Na- 
tron brauchte ich etwas mehr CaiTee-Infusum, bis 
der Zweck erreicht wurde, weil ea aodi cOacai- 
trirter war, wrgea dar Mehtcfen LAalH!bkait.daa 
Glauberanfacaa vor dem achwä ft h wur a n Hnlu Sdbat 
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als enlsprechend Z'Qcker hinzugesetzt worden 
war, fiel der Geschmack de« Glaubersalres noch 
immer mehr auf die Zunge, als bei dem DopUcat- 

Ab ieb dw «imIcw Ptortton Iwidar flariltaii- 

gen mit Citro n e n sa ft versetzte, bn der saure 
Geschmack schwach vorwairple, dann mit Zucker 
versässle, trat das Gegentheil ein; das Glauber- 
adzinderLimooade-Flüssigkeil halte einen 
viel be aaer ei) d. b. viel wnig» M — gaiw i iMan 
Geschmack, als die glelcbbabaiidallt LÖrnng de» 
schwefelsauren Kalis. 

Der arzneilichen An\vendnn<^ dieser beiden 
Salze stehen oH bedeutende Hindernii»e im Wege, 
wafl der Rnake afo afebl mirigt, und doch aot 
bn sie genommen werden. 

Mir selbst ist ein Fall bekannt, wo diese Salze 
oft in Anwendiinp: kommen musslen, und jedesmal 
sehr unangenehme , nacblheUige Nebenwirkungen 
mursachlen, todem int immer dh sehr MMtren- 
ftndea und «rmnllandei, von hefUgmi Kopfirfh 
begleitetes Erbrechen erfolgte. 

Es war schon eine grosse Erleichterung, als 
Hr. Dr. Wagner in CarUbad das Glaubersalz 
aH fftwai kdibn«aorem Natron veradit anwtn« 
detCb Bitt« ich dainab aobo« den Cbdankea ge- 
habt, daa Glaabenals oder Dupticatsalz in einer 
Limonade reichen zu lassen, wie viel trübe und 
qualvolle Stunden würden der armen Dulderin er- 
spart worden sein ! Sie hat die Leiden der irdischen 
Pflgcracbaft bercHs liwrwaaden, möge Aadaren 
dadurch Erleichterung gewährt werden 1 

Auch Salpeter und Salmiak wurden ver- 
such! und von jedem dieser beiden Sake '4 Drach- 
me in Vi Unze Wasjter gelöst, 

Db Salpeterldaung, mit gleichem Maati 
der objgeaCaffeefiftBaigkeit.venaeBgl, halle 
den Salpetergeschmack nur mehr sehr wenig, wel- 
eher erst später nl« Nachiresclimack noch etwas 
auftraL JMit Zucker versetzt war sie mild zu 
nehmen, vnd aar hn Kachgetdimack war der 
Sai|»ater achwarh bemarhlid. 

Mit CitronensaTt und Zucker zur Limo- 
nade umgewandelt, war der Geschmack mild, 
nicht unangenehm , und da« Ganze war leicht zu 
nehmen. 

Btwaa hartaickiger leigle ebb der Salmiak 

gegen die Geschmacks - Verbes«erungsmillcl. 

Eine halbe Draclime Salmiak wurde in eiacf 
halben Unze Wasser gciösL 



Erst als zur wfisserigeaLöMiBgdaadNlttdMr 

Maass des Ca TTee-In Tusums zugefOgt worden 
war, fand man den Salmiakgeschmack grossen- 
tbeils eingehüllt, noch mehr aber, als auch noch 
binUngibh Zaeker hbzugemgt worden war. Jcttt' 
machte sich nur hinlennadi, vanQgKehhnSchhiada, 
ein schwaches Brennen fühlbar , aber wie gesagt, 
die Flüssigkeit war leicht einzunehmen, und im 
Vergleiche der ursprünglichen Lösung gut zu 
nannen. 

Eben ao widerslrebnid mhiell aich db Sal- 

miaklöinung gegen den Citro nensafl. Weich 
bei gleichen Flüssigkeilsmengen bei der Salpfler- 
lösung mit 10 Tropren Citronensafl ausreichte, 
mmla feh bei der SatadaklöMing 40 Tropfea aa- 
wenden, und verhillniianiaa^ Zocker, um «ine 
einigermassen leidkl etamnehmende Lfmooade zo 
erhallen. 

Wenu gleich das Carree-infusum beimSal- 
mbk and bete flalpeler dee Heilzweckee wegen 
abh nieht fiberall ab Corrigeaa wird aawendMi 

lassen , so wird es doch hie und da angewendet 
Werden können. Die Limonade aber des Salpe- 
ters und des Salmiaks wird in vielen Fällen dem 
Kranken das Einnehmen beider Arzneimittel sehr 
cridditern, und wena mfeh nicht Allea tinadkl^ 
nach die Wirksamkeit beider unterstützen. 

Die peschmackeinhüllendc Etpenschaft desCaf- 
fees dürfte auch bei anderen unangenehm zu neh- 
menden Arzneimitteln ihre Anwendung finden, ver- 
eteht deh, aar aaraaadrticklicfae Aaordamg d«a 
Arztes, und dort, wo der CaiTee nicht störend 
einwirkt. Bei der Senna z. B. ist der Caflee eben- 
falls schon mit gutem Erfolge als Einhüilungsmit- 
lei angewendet worden. 

Waa nun db Yerordnnngswdie celbal anbe- 
laagt, CO mag der ordiairende Aral bddem Bitteis 
Doplicat- und Glaubersalze die entsprechende Men- 
ge des Salzes (3 Gewichlslheile mit I Gewichts- 
theil gerösteten und gemahlenen Caffee mit 30 
oder SOTheilenWaaaer, Je nachdem er dne dir* 
kere oder schwicbere Medbia haben wiU) ko- 
chend auflösen, und die Colalur oder das Fillrat 
mit % — I Unze Zucker versüssen lassen, um dem 
Falienten die Medicin zum Einnehmen fertig aus 
der Apotheke zo verscbaH^a. Oder der Arzt kaaa 
db ealspreeheade Gabe der oben genannten Salze, 
des Salmiahe und des Salpeters, in der Apotheke 
auflösen lassen, und es dann dem Kranken über- 
laMen, daa Arzneimittel zu Hause mit einem Caf- 
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IMiÜluofn oder Deooct Aach Belitkwn v«|Wt- 

mi and mit Znckor 7u versüssen. 

Was die Berciiuitg tier Limonade betrim» 
M tot auch hier daaZweckmiAMgete, weno laan Aa 
Kwfe dea su ftfitw ich gadai Salwa f edesmal in 
im A^lheke dar entapndiaaden Wassemenge 
anflösl, von der Citroiiaiialiire oder dem Citro* 
nensaft so viel hinzasetzt, bis die Salzlösung; 
angenahm sauer schmeciit , wie die alte bekannte 
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Pormet : ad gratam m §Ul t09 m batigl, dam 

mit Zucker versüsst. 

Oder der Arzt verschreibt die gewünschte und 
uöthige Salzmenge in der eDtaprecbeoden Menga 
Waaaer al|;«löal ma der Apotbak«, and ttber- 
lösst es dem Kranken zu Hause, so viel Cilronen- 
saft und Zucker hiozuzurügea, bis dit Flfttaigkcit 
aiigaaelim sauer «chmeckt. 
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